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A carne de rã tem alto valor comercial sendo que as
principais formas de comercialização são a "rã
inteira", resfriada ou congelada, e as coxas
congeladas, em tamanhos variados. As coxas
apresentam maior aceitação por parte dos
consumidores (MARTINS, 2003).
Devido ao baixo valor comercial dos dorsos, estes
podem ser destinados à obtenção de carne de rã
mecanicamente separada (CMS), que por sua vez
pode ser utilizada como matéria prima para produção
de vários produtos à base de carne de rã. Tais
produtos apresentam alto valor agregado e ainda são
pouco difundidos no mercado brasileiro tais como
salsicha, nuggets, patê de carne de rã (CONCEIÇÃO,
2000).
O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade
da carne de rã desfiada em conserva.
Procesamento da Carne Desfiada
Utilizou-se como matéria-prima a carne de dorso de rã
proveniente de uma Cooperativa de Ranicultores do
Estado do Rio de Janeiro. Os dorsos de rã forma
branqueados e, em seguida, desossados
manualmente. A carne desfiada foi colocada nas
embalagens de vidro, em torno de 90g e, completou-
se o volume com líquido de cobertura a base de molho
de tomate.
O processamento foi realizado na Planta Piloto de
Engenharia de Alimentos da Embrapa Agroindústria de
Alimentos, em Guaratiba, Rio de Janeiro. O
tratamento térmico foi realizado em autoclave a
vapor, fixa, vertical, marca TECNIFOOD. Segundo
Conceição (2000), utilizou-se o binômio tempo x
temperatura igual a 121ºC por 5 minutos.
Teste de Aceitabilidade
O teste foi realizado no Laboratório de Análise
Sensorial/Instrumental da Embrapa Agroindústria de
Alimentos/RJ, com 100 consumidores, de ambos os
sexos. A carne de rã desfiada foi servida em pires de
porcelana branco, sendo avaliado em cabine sob luz
branca para os atributos de aparência. Para os demais
atributos, a carne foi avaliada sob luz vermelha, sendo
servida acompanhada com água mineral em copo
descartável de 200 ml para limpeza do palato.
Para avaliação da aceitabilidade foi usada escala
hedônica de 7 pontos ("desgostou muito" a "gostou
muito") (Fig. 1), determinando o quanto os
consumidores gostaram da cor do molho, aroma do
produto, consistência do molho, textura da carne e
sabor da carne. Além disso, foi investigado o que mais
gostou e o que mais desgostou do produto, bem como
a intenção de compra.
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Fig. 1.  Ficha utilizada no  teste de aceitabilidade.
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Resultados
Em relação à aparência da carne de rã, do total dos
consumidores que provaram o produto, 94% deles
gostaram, 4% não gostaram nem desgostou e 2%
desgostaram da aparência da carne (Fig. 2).
Em relação à cor do molho da carne de rã, 92% dos
participantes do estudo gostaram do produto, 1% não
gostou nem desgostou e 7% desgostaram da cor do
molho (Fig. 3).
Dentre os indivíduos que participaram deste estudo,
91% gostaram do aroma da carne de rã, , 4% não
gostaram nem desgostaram e 5% desgostaram do
referido aroma (Fig. 4).
Em relação à consistência do molho da carne de rã, do
total dos consumidores que provaram o produto, 66%
gostou do produto, 11% não gostaram nem
desgostaram e 23% desgostaram da consistência do
molho (Fig. 5).
Em relação à textura da carne de rã, do total dos
consumidores que provaram o produto, 91% gostaram
do produto, 3% não gostaram nem desgostaram e 6%
desgostaram da textura da carne (Fig. 6).
No caso do sabor, do total dos consumidores que
provaram a carne de rã desfiada, 91% gostaram do
produto, 5% não gostaram nem desgostaram e 4%
desgostaram do sabor da carne (Fig. 7).
Sobre o que os consumidores mais gostaram na carne
de rã, pôde-se destacar o sabor (28% dos
consumidores), a textura (19% dos consumidores), a
aparência (15% dos consumidores) e o aroma (8% dos
consumidores.
Sobre o que mais desgostaram, 25% não gostaram da
consistência do molho, 10% não gostaram da textura
da carne e 5% não gostaram do excesso de gordura
no molho.
Quanto à intenção de compra, 64% dos consumidores
comprariam este produto, 33% talvez comprasse e
3% não compraria (Fig. 8).
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A partir destes resultados, será realizado o
processamento da carne de rã em conserva para o
estudo da vida-de-prateleira do produto.
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